Soupe Cheverny 


10mn réalisation —- 21mn cuisson -— 4 personnes 


400gr endives + 150gr poireaux + 300gr pommes de terre 
100gr oignons + 75gr beurre + 1litre bouillon de volaille 
4 oranges + 50gr mimolette + muscade moulue + sel + poivre 


* Eplucher les légumes, les détailler en cubes, bien les laver. 

* Dans le bol, fondre le beurre avec oignons, endives, poireaux 3mn 80° 
vit6. Saler, poivrer et ajouter la muscade râpée. 

* Presser le jus des oranges. 

* Lorsque les légumes ont bien sué, ajouter bouillon de volaille, jus 
d’oranges, pommes de terre, mixer 20sec. vit6 et cuire 18mn 100° vitli. 
* Mixer 1mn turbo et verser dans les bols. 

* Découper la mimolette en petits cubes et parsemer dans chaque bol. 





Cappuccino de velouté de châtaignes et réglisse 


15mn réalisation —- 18mn cuisson -— 6 personnes 


750gr marrons égouttés + 100gr beurre + 1CS poudre de réglisse 
2 gousses d'ail + 2CC bouillon volaille déshydraté + 1litre d'eau 
390gr crème fleurette entière 


* Confectionner le bouillon de volaille à l'aide du bouillon déshydraté et 
de l'eau et égoutter les marrons. 

* Dans le bol, verser eau, bouillon de volaille, marrons égouttés, beurre, 
réglisse et cuire 18mn 100° vit1. 

* Mixer 1mn turbo et verser dans les tasses. 

* Dans le bol propre et bien sec, placer le fouet, verser fleurette très 
froide et mixer 1mn vit2.5, répartir dans les bols et servir aussitôt. 

* Servir avec un santenay-Maranges (Bourgogne rouge). 

*** Si pas de réglisse en poudre, utiliser des bâtons de réglisse 
(pharmacie) écrasés au marteau et ajouté lors de la cuisson des marrons, 
puis enlevés avant de mixer le tout. 

*** Possibilité de préparer le velouté à l'avance, le faire réchaufñter et 
préparer la crème à la dernière minute. 
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